Pengaruh Penggunaan Oven dan Microwave Sebagai Metode Penentuan Bahan Kering Dari Beberapa Bahan Pakan Sumber Energi by Varrell Bastanta Jesaya Purba, Jeremia
 
PENGARUH PENGGUNAAN OVEN 
DAN MICROWAVE SEBAGAI 
METODE PENENTUAN BAHAN 
KERING DARI BEBERAPA BAHAN 
PAKAN SUMBER ENERGI 
SKRIPSI 
Oleh: 













PENGARUH PENGGUNAAN OVEN 
DAN MICROWAVE SEBAGAI 
METODE PENENTUAN BAHAN 
KERING DARI BEBERAPA BAHAN 
PAKAN SUMBER ENERGI 
SKRIPSI 
Oleh: 
Jeremia Varrell Bastanta Jesaya Purba 
165050107111204 
 
Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk 
memperoleh gelar Sarjana Peternakan pada 
Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya 
 
 














Penulis bernama lengkap Jeremia 
Varrell Bastanta Jesaya Purba dilahirkan 
di Kota Medan, Provinsi Sumatera Utara, 
tepatnya pada tanggal 14 April 1999. 
Penulis merupakan putra Pertama dari 
tiga bersaudara dari pasangan Bapak 
Junaidi Immanuel Purba, S.E dan Ibu 
Lidyani Saragih, Amd. Jenjang Pendidikan yang telah ditempuh 
adalah SD.ST.Swasta Antonius II Medan (2004-2010), SMP 
Methodist 1 Medan (2010-2013), SMA Kalam Kudus Medan 
(2013-2016) dan menempuh jenjang S-1 di Fakultas Peternakan 
Universitas Brawijaya Malang, Jawa Timur melalui jalur 
seleksi Ujian Mandiri (UM) pada tahun 2016.  
Selama menempuh jenjang Pendidikan S-1 di Fakultas 
Peternakan Universitas Brawijaya Malang, penulis aktif dalam 
Persekutuan Mahasiswa Kristen (PMK EKKLESIA) sebagai 
Koordinator Bidang II (ACARA) pada tahun 2018. Selain  aktif 
di kepengurusan organisasi, penulis juga aktif di berbagai 
kegiatan kepanitiaan kampus baik di Fakultas maupun di 
Universitas. Kepanitiaan yang pernah dilakoni penulis di 
Fakultas berupa kepanitiaan Natal Civitas Fakultas 
(2016,2017,2018), kepanitian Paskah Fakultas (2017), 
kepanitiaan Hari Susu Nasional (2018). Sedangkan kepanitiaan 
Universitas yang pernah diikuti penulis yaitu penyambutan 
Mahasiswa Kristen Universitas Brawijaya (2018). Penulis telah 
melaksanakan Praktek Kerja Lapang (PKL) di Thai Saree Farm 
Khlong Khlung Disrict, Kamphaeng Phet Province, Thailand. 
Dibawah bimbingan Dr. Ir. Osfar Sjofjan, M.Sc., ASEAN., 










 Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang 
Maha Esa atas berkat dan anugerahnya-Nya Skripsi ini dapat 
diselesaikan. Penelitian dilaksanakan pada bulan November 
hingga Desember 2020 dengan judul “Pengaruh Penggunaan 
Oven dan Microwave Sebagai Metode Penentuan Bahan 
Kering Dari Beberapa Bahan Pakan Sumber Energi”. 
Penulis menyadari bahwa proses penyelesaian skripsi ini telah 
melibatkan berbagai pihak yang telah memberikan kontribusi 
langsung maupun tidak langsung, oleh karena itu pada 
kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terimakasih 
kepada:  
1. Dr. Ir. Osfar Sjofjan, M.Sc., ASEAN., Eng., selaku 
Dosen Pembimbing utama yang telah banyak 
memberikan arahan, bimbingan, nasehat, dan motivasi 
dalam pelaksanaan penulisan skripsi ini.  
2. Prof. Dr. Agr. Sc. Ir. Suyadi, MS, IPU., ASEAN., Eng.,  
selaku Dekan dan seluruh Staf Pembantu Dekan serta 
seluruh Staf Akademik Fakultas Peternakan Universitas 
Brawijaya.  
3. Dr. Herly Evanuarini, S.Pt., MP., selaku Ketua Program 
Studi Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya.  
4. Prof.Dr.Ir. Hartutik, MP., IPU., ASEAN Eng. Selaku 
Dosen Penguji yang telah memberikan nasihat dan 
koreksi untuk penyelesaian skripsi ini. 
5. Dr. Dedes Amertaningtyas, S.Pt., MP. Selaku Dosen 
Penguji yang telah memberikan nasihat dan koreksi 
untuk penyelesaian skripsi ini. 
v 
6. Bapak Junaidi Immanuel Purba, SE., Ibu Lidyani Br 
Saragih, Amd., Adik Jonathan Christoffer Purba dan 
Adik Laurencia Gracia Agitha Br Purba serta seluruh 
Keluarga Besar Purba dan Saragih yang telah 
memberikan doa, semangat, dukungan, nasehat dan 
selalu berupaya dalam memenuhi kebutuhan penulis 
selama kuliah, hingga penulisan skripsi ini. 
7. Dr. Khothibul Umam Al Awwaly, S.Pt., M.Si., selaku 
Ketua Jurusan Fakultas Peternakan Universitas 
Brawijaya.  
8. Dr. Ir. Marjuki , M.Sc. Selaku Ketua Minat Nutrisi  dan 
Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas 
Brawijaya atas izin dan kemudahan penulisan ini.  
9. Prof. Dr. Ir. Siti Chuzaemi, MS., IPU., ASEAN Eng 
selaku Kepala Laboratorium Nutrisi dan Makanan 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya. 
10. Putri Wulandari Bangun,S.E sebagai wanita yang selalu 
mendampingi serta memberikan semangat selama 
pelaksanaan penulisan skripsi ini. 
11. Kevin Samuel, Emanuella Bontong, Rica Saragih, Iqbal 
Irmawan, Nanda Bhaswara Arka Putra, Yosep Adi 
Kurniawan,dan Irvan Tauhid sebagai sahabat-sahabat 
yang selalu memberikan,bantuan, motivasi dan 




12. PMK Ekklesia FAPET-UB atas doa dan dukungan 
selama perkuliahan, hingga penulisan skripsi ini. 
Penulis berharap semoga laporan Skripsi ini dapat 
memberikan manfaat bagi semua pihak agar dapat digunakan 
sebagaimana mestinya.   





THE EFFECT OF THE USE OF OVEN AND 
MICROWAVE AS A METHOD FOR DETERMINING A 
DRY MATERIAL FROM SOME ENERGY SOURCE 
FEED INGREDIENTS 
Purba, J.V,B.J1, O. Sjofjan2 
1) Student of Faculty of Animal Science, Brawijaya University, 
Malang 
2) Lecturer of Faculty of Animal Science,  
Brawijaya University, Malang 
Email : varrelljeremia@gmail.com  
ABSTRACT 
The purpose of this study is to find out the influence of 
the use of ovens and microwaves as a method of determining 
dry materials from some feed materials of energy sources.The 
method used in this study was a Complete Randomized Design 
of Nested Test Pattern with eight treatments and four 
repeats.Animal feed treatment consists of corn, bran, polard, 
and cassava flour using an oven with a large time of 6 hours and 
a temperature of 105 °C, then using a microwave with a large 
time of 15 minutes and a temperature of 60 ° C.Each treatment 
is repeated four times and statistically analyzed using Analysis 
of Variance (ANOVA).The results of this study showed that the 
method of determining dry materials using ovens and 
microwaves exerts a significant or no real different influence (f 
calculate < f table).The result of density of the type gives an 
insignificant influence, while for the result of density of the type 
multiplied dry material has a significant influence.The 
conclusions of this study show that the influence of the use of 
ovens and microwaves to produce dry materials did not produce 
different results. Advice from this research also required further 
research on livestock to find out the influence of the use of 
viii 
ovens and microwaves in order to produce dry ingredients with 
good nutritional value from each sample. 
 
Keywords : dry ingredients, corn, bran, pollard, cassava flour, 
oven, and microwave. 
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RINGKASAN 
 Pakan berfungsi untuk pemeliharaan tubuh dan 
perkembangbiakan, sumber energi, produksi, dan pengatur 
proses-proses dalam tubuh ternak. Selain itu, pakan juga dapat 
digunakan untuk tujuan tertentu, misalnya untuk menghasilkan 
warna dan rasa tertentu. Kandungan zat gizi yang harus ada 
dalam pakan adalah protein, lemak, karbohidrat, mineral, 
vitamin dan air. Pengeringan adalah proses pemindahan panas 
dan uap air secara simultan, yang memerlukan energi untuk 
menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari permukaan 
bahan. Pengeringan juga disebut dengan penghidratan atau 
penghilangan sebagian atau keseluruhan uap air dari suatu 
bahan. Jagung, bekatul, dedak padi, tepung gaplek dan pollard 
termasuk ke dalam jenis pakan sumber energi. Frekuensi 
pemberian pakan dan jenis pakan yang diberikan 
mempengaruhi banyaknya pakan yang dikonsumsi. Konsumsi 
bahan kering dipengaruhi beberapa faktor seperti berat badan 
dan kualitas bahan pakan. 
 Penelitian ini dilaksanakan pada November 2020 
sampai Desember 2020. Proses pengeringan pakan lengkap 
dengan masing-masing perlakuan pada penelitian ini dilakukan 
di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas 
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Peternakan, Universitas Brawijaya, Malang. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
oven dan microwave sebagai metode penentuan bahan kering 
dari beberapa bahan pakan sumber energi. 
 Materi yang digunakan adalah jagung, bekatul, pollard, 
dan tepung gaplek. Metode yang digunakan dalam penelitian 
adalah percobaan di laboratorium dengan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) Pola Tersarang yang terdiri 
dari 8 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini 
adalah P0 (jagung + oven 12 jam), P1 (jagung + microwave 15 
menit), P2 (bekatul 100 + oven 12 jam), P3 (bekatul + 
microwave 15 menit), P4 (pollard + oven 12 jam), P5 (pollard 
+ microwave 15 menit) P6 (Tepung gaplek + Oven 12 jam), P7 
(tepung gaplek + microwave 15 menit). Variabel yang dikukur 
adalah bahan kering dan kerapatan jenis. Data hasil penelitian 
yang diperoleh dianalisis dengan uji Nested. Data hasil 
penelitian yang berbeda nyata atau sangat nyata akan 
dilanjutkan dengan uji ANOVA. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa metode 
penentuan bahan kering menggunakan oven dan microwave 
memberikan pengaruh yang signifikan atau tidak berbeda nyata 
(p>0,01). Adapun hasil kerapatan jenis memberikan pengaruh 
yang tidak signifikan, sedangkan untuk hasil kerapatan jenis 
dikali bahan kering memiliki pengaruh yang signifikan. 
Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa pengaruh 
penggunaan oven dan microwave untuk menghasilkan bahan 
kering tidak menghasilkan hasil yang berbeda. Saran dari 
penelitian ini juga diperlukan penelitian lanjutan tentang ternak 
untuk mengetahui pengaruh penggunaan oven dan microwave 
agar menghasilkan bahan kering dengan nilai gizi yang baik 
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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
1.1  Latar Belakang 
 Indonesia sebagai negara berkembang memiliki 
potensi sumber bahan pakan yang sangat baik. Potensi pakan di 
Indonesia tersebar luas dengan jumlah dan variasi yang tidak 
terhitung baik pakan yang umum digunakan (konvensional) 
maupun sumber-sumber bahan pakan yang belum digunakan 
tetapi mempunyai potensi sebagai bahan pakan dan pakan yang 
belum umum digunakan (non konvensional). Untuk 
keberhasilan suatu usaha atau penelitian peternakan diantaranya 
dibutuhkan ketersediaan pakan ternak dalam jumlah dan 
kualitas yang baik. Pakan ternak terdiri dari campuran bahan 
padat (tepung) dan bahan cair. Bahan padat misalnya jagung, 
dedak, tepung ikan, hijauan, vitamin, mineral, dan Iain-Iain, 
sedangkan bahan cair misalnya air, minyak curah, molases, dan 
Iain-Iain.Sesungguhnya di Indonesia banyak sekali bahan baku 
pakan yang dapat dipergunakan bagi kepentingan ternak. 
Namun demikian baru sebagian kecil yang sudah diteliti secara 
ilmiah dalam hat daya dan manfaatnya bagi masing-masing 
ternak. Titik tolak keberhasilan dalam beternak adalah 
kemampuan menyediakan pakan yang sempurna dalam arti 
pakan dengan nilai gizinya tinggi dan tersedia secara kontinyu 
(Subardjo,2015). Bahan pakan ternak adalah sesuatu yang dapat 
dimakan Oleh ternak dalam bentuk apapun yang dapat dicerna 
sebagian atau seluruhnya dengan tidak mengganggu kesehatan 
ternak yang bersangkutan (Martunis,2012). Menurut Ida 
(2014), bahan baku pakan yang dipergunakan untuk pembuatan 
ransum cukup banyak ragamnya. Dalam menentukan bahan 
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baku perlu dipertimbangkan ketersediaannya, komposisi dan 
harganya. 
Pakan merupakan bahan yang dapat dimakan, dicerna, 
diserap baik secara keseluruhan atau sebagian serta tidak 
menimbulkan keracunan dan tidak mengganggu kesehatan 
ternak yang mengkonsumsinya (Susila,2016). Bahan pakan 
merupakan segala sesuatu yang dapat dimakan dan masih 
mempunyai nilai nutrisi yang ada sehingga dapat diabsobrsi dan 
bermanfaat bagi ternak (Winangsih 2013). Bahan baku pakan 
yaitu segala sesuatu yang dapat diberikan pada ternak baik 
berupa pakan organik maupun anorganik yang dapat dicerna 
tanpa mengakibatkan adanya gangguan kesehatan pada ternak 
yang memakannya (Wahyudin,2016). Bahan pakan dengan 
kandungan zat-zat pakan yang dapat dicerna tinggi pada 
umumnya tinggi pula nilai nutriennya dan dapat memenuhi 
kebutuhan ternak dalam kelangsungan hidupnya (Varma, 
2001). Pakan berfungsi sebagai pemeliharaan tubuh dan 
perkembangbiakan, sumber energi, produksi, dan pengatur 
proses-proses dalam tubuh ternak. Selain itu, pakan juga dapat 
digunakan untuk tujuan tertentu, misalnya untuk menghasilkan 
warna dan rasa tertentu. Kandungan zat gizi yang harus ada 
dalam pakan adalah protein, lemak, karbohidrat, mineral, 
vitamin dan air. 
Pengeringan adalah proses pemindahan panas dan uap 
air secara simultan, yang memerlukan energi untuk 
menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari permukaan 
bahan. Pengeringan juga disebut dengan penghidratan atau 
penghilangan sebagian atau keseluruhan uap air dari suatu 
bahan (Herastuti,2012). Prinsip pengeringan melibatkan dua hal 
yaitu panas yang diberikan pada bahan dan air yang harus 
dikeluarkan dari bahan (Ilmi, 2014). Tujuan utama pengeringan 
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komoditas pertanian adalah untuk pengawetan. Selain itu, 
tujuan dari pengeringan juga untuk meningkatkan daya tahan, 
mengurangi biaya pengemasan, mengurangi bobot 
pengangkutan, memperbaiki cita rasa bahan dan 
mempertahankan kandungan nutrisi bahan (Melati,2019). 
Menurut Karima (2013) dalam Ida (2014), bahwa pengeringan 
adalah upaya untuk mengurangi kandungan air bahan pangan 
dengan menguapkan sampai pada batas aman simpan, halini 
merupakan cara yang mudah dan banyak dilakukan/digunakan 
untuk pengolahan bahan pangan. Bahan pangan yang dihasilkan 
dari produk-produk pertanian pada umumnya mengandung 
kadar air. Kadar air jika tidak diturunkan dapat mempengaruhi 
kondisi fisik bahan pangan. Sebagian bahan pakan segar 
mengandung air 70% atau lebih. Makanan maupun pakan 
mengandung dua jenis air yaitu air bebas dan air terikat. Air 
bebas adalah air yang mudah dikeluarkan melalui penguapan, 
sedangkan air terikat adalah air yang sulit dikeluarkan 
meskipun dengan cara pengeringan (Ikhsan,2009). Pengeringan 
hasil pertanian dimaksudkan untuk mengurangi kadar air yang 
terkandung dalam bahan hasil pertanian yang dikeringkan 
hingga mencapai tinggal 10% sampai 12% saja, dengan hasil 
pengeringan seperti ini biji-bijian hasil pertanian tidak mudah 
diserang mikroorganisme pembusuk (Hadipernata,2012). 
Proses pengeringan akan mengakibatkan produk yang 
dikeringkan mengalami perubahan warna, tekstur, dan aroma. 
Panas dari proses pengeringan tidak hanya menguapkan air 
selama pengeringan, akan tetapi juga menyebabkan hilangnya 
komponen volatile dari bahan pangan. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi pengeringan terdiri dari faktor udara pengering 
dan sifat bahan. Faktor yang berhubungan dengan udara 
pengering adalah suhu, kecepatan volumetrik aliran udara 
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pengering, dan kelembaban udara, sedangkan faktor yang 
berhubungan dengan sifat bahan yaitu ukuran bahan, kadar air 
awal dan tekanan parsial dalam bahan (Kurnianingtyas,2012). 
Ada beberapa masalah yang seringkali ditemui dalam proses 
pengeringan. Yang pertama adalah masalah yang berkaitan 
dengan mutu hasil pengeringan. Operasi yang dijalani dalam 
pengeringan adalah operasi yang cukup rumit yang meliputi 
perpindahan panas dan massa serta mungkin beberapa laju 
proses lain, seperti perubahan fisik atau kimia dari produk, yang 
mana hal – hal tersebut dapat saja menimbulkan perubahan 
mutu hasil. Perubahan fisik yang mungkin terjadi antara lain 
adalah pengerutan dan penggumpalan. Selain perubahan fisik, 
dapat pula terjadi perubahan kimia yang merubah aroma, 
warna, tekstur atau sifat padatan lain yang dihasilkan.  
Kemudian masalah selanjutnya adalah yang berkaitan dengan 
kondisi dan sifat dari bahan yang dikeringkan cukup bervariasi, 
dan terkadang menuntut adanya modifikasi dari proses 
pengeringan tradisional (dengan cara menjemur atau sekedar 
memanaskan) menjadi proses - proses pengeringan dengan 
karakter dan kemampuan yang lebih spesifik dan dengan 
kebutuhan masing – masing produk.  
Pengeringan dengan oven dianggap lebih 
menguntungkan karena akan terjadi pengurangan kadar air 
dalam jumlah besar dalam waktu yang singkat, akan tetapi 
penggunaan suhu yang terlampau tinggi dapat meningkatkan 
biaya produksi selain itu terjadi perubahan biokimia sehingga 
mengurangi kualitas produk yang dihasilkan sedangkan metode 
kering angin dianggap lebih murah akan tetapi kurang efisien 
waktu dalam pengeringan simplisia (Winangsih, 2013). 
Teknologi mikrowave menjadi unggul karena kemampuannya 
untuk membangkitkan panas dengan sangat cepat dan efisien. 
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Berbeda dengan pemanasan konvensional, mikrowave 
membangkitkan panas dari dalam prodük itü sendiri sehingga 
cocok digunakan dalam teknologi pengeringan, pasteurisasi 
atau sterilisasi dan pada prodük pertanian dalam proses 
fumigasi menggantikan fumigasi kimiawi. Biaya aplikasi 
teknologi mikrowave pun cukup bersaing jika dibandingkan 
dengan teknologi konvensional. Mikrowave sebenamya 
bukanlah teknologı baru, tetapi aplikasinya baru ditemukan 
untuk pemanfaatan selain radio. Mikrowave adalah gelombang 
elektromagnetik dengan frekuensi antara 300 MHz hingga 300 
GHz dan panjang microwave sama dengan yang digunakan oleh 
gelombang radio pada umumnya. Untuk mencegah interferensi 
dengan radio dan televisi maka mikrowave untuk tujuan 
pengolahan atau pemanasan menggunakan frekuensi 915 atau 
2450 MHz (Karima,2013). Radiasi mikrowave sering juga 
disebut sebagai radiasi non-ionik untuk membedakannya 
dengan radiasi seperti sinar X atau sinar gamma yang 
merupakan radiasi ionik. Radiasi ionik menyebabkan 
pemisahan atom atau molekül dengan muatan listriknya. 
Sementara, radiasi mikrowave hanya menyebabkan getaran dan 
gesekan antar ion atau molekül yang menyebabkan timbulnya 
panas.  
Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan 
penelitian yang bertujuan untuk mengetahui hasil dari bahan 
pakan sumber energi berbasis bahan kering dan kerapatan jenis. 
Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 
bagi akademis dan peternak tentang pengaruh bahan pakan  
penggunaan oven dan microwave sebagai metode penentuan 
bahan kering dan kerapatan jenis  dari beberapa bahan pakan 
sumber energi. 
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1.2  Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh penggunaan oven dan microwave 
sebagai metode penentuan bahan kering dari beberapa bahan 
pakan sumber energi, ditinjau dari bahan kering dan kerapatan 
jenis 
1.3  Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penggunaan oven dan microwave sebagai metode penentuan 
bahan kering dari beberapa bahan pakan sumber energi yang 
ditinjau dari bahan kering dan kerapatan jenis 
1.4  Manfaat Penelitian 
1.4.1  Mahasiswa 
Menambah pengetahuan pada mahasiswa dalam hal 
pembuatan pakan dengan menggunakan oven dan microwave 
terhadap bahan pakan sumber energi berbasis bahan kering dan 
kerapatan jenis. 
1.4.2  Ilmu Pengetahuan 
 Menambah pola pikir yang kreatif dan inovatif dengan 
menerapkan gagasan atau ide-ide yang melahirkan beberapa 
inspirasi untuk kemajuan ilmu pengetahuan dalam penggunaan 
oven dan microwave terhadap bahan pakan sumber energi 
berbasis bahan kering dan kerapatan jenis. 
1.5  Kerangka Pikir Penelitian  
Pakan unggas dibagi menjadi beberapa macam, yaitu 
chick mash atau starter mash, grower mesh, layer mash, broiler 
starter, broiler finisher dan breeder mash. Kualitas pakan dapat 
diketahui dengan dua cara, yaitu secara organoleptik dan secara 
analisis. Kualitas pakan diketahui dengan organoleptik 
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meliputi, yaitu warna, bau, rasa, tekstur, dan tingkat 
kontaminasi. Kualitas pakan diketahui dengan analisis, yaitu 
dinyatakan dalam persen kandungan nutrisinya (melalui 
analisis proksimat), meliputi: energi, protein, asam amino 
(lysin, methionin, cystin), lemak, serat kasar dan mineral (Ca) 
(Melati,2019). Pakan unggas bentuk pellet atau pill, adalah 
bentuk ekonomis yang umumnya dibuat pakan untuk ternak 
unggas dewasa. Keuntungan pemakaian jenis pakan pellet, 
yaitu meningkatkan konsumsi pakan dan meningkatkan kadar 
energi metabolis pakan, seperti komposisi pakan yang 
mengandung energi metabolis rendah, pakan yang memiliki 
serat kasar tinggi dan mengurangi jumlah pakan yang terbuang. 
Pemakaian jenis pakan pellet dilihat dari segi ekonimis dapat 
memperpanjang lama penyimpanan dan menjamin 
keseimbangan zat-zat nutrisi pakan yang terkandung dalam 
komposisi pakan (Hadipernata, 2012). Jagung, bekatul, dedak 
padi, tepung gaplek dan pollard termasuk ke dalam jenis pakan 
sumber energi. Frekuensi pemberian pakan dan jenis pakan 
yang diberikan mempengaruhi banyaknya pakan yang 
dikonsumsi (Prihatminingsih et al., 2015). Tinggi rendahnya 
kandungan serat pada pakan juga mempengaruhi konsumsi 
pakan, pakan dengan kadar serat kasar yang tinggi miliki sifat 
voluminous pada ternak (Herastuti.,2010).  Palatabilitas 
mempengaruhi jumlah konsumsi pakan. Pakan dengan 
palatabilitas tinggi cenderung disukai ternak sehingga 
meningkatkan konsumsi pakan, sedang pakan dengan 
palatabilitas rendah memiliki tingkat konsumsi yang relatif  
pakan rendah (Pamungkas, 2013). Konsumsi BK dipengaruhi 
beberapa faktor seperti berat badan dan kualitas bahan pakan 
(Astuti et al., 2009). 
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Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air 
pada bahan pakan ternak, yang dimana pemanfaatannya agar 
kadar air yang terdapat pada pakan memiliki kandungan air 
yang rendah, sehingga dapat diolah menjadi pakan utama ternak 
seperti konsentrat dan lain-lain. Cara pengeringan dalam 
industri pangan sangat berperan penting, proses pengeringan 
dilakukan secara berbedabeda tergantung dari bahan yang akan 
dikeringkan. Pentingnya cara pengeringan ini karena pada 
proses pengeringan kadar air bahan akan mengalami penurunan 
hingga batas tertentu, sehingga dengan kadar air yang relatif 
rendah pada bahan akan mengakibatkan aktivitas 
mikroorganisme terhambat, hal tersebut akan menyebabkan 
umur simpan produk kering akan lebih lama. Pengeringan juga 
mempunyai beberapa kerugian yaitu karena sifat asal bahan 
yang dikeringkan dapat berubah, yaitu bentuk, sifat fisik dan 
kimianya, penurunan mutu, dan sebagainya. Proses 
pengeringan dapat dilakukan dengan cara alami maupun dengan 
cara buatan (artificial drying) dengan memakai alat pengering 
seperti oven. Berkaitan dengan proses pengeringan Martunis 
(2012) menyatakan bahwa waktu dan suhu pengeringan yang 
digunakan tidak dapat ditentukan dengan pasti untuk setiap 
bahan pangan. Metode umum yang dilakukan adalah 
pengeringan dengan oven. Metode ini digunakan untuk seluruh 
produk pakan dan makanan, kecuali jika pada produk tersebut 
mengandung komponen-komponen yang mudah menguap pada 
pengeringan 100℃ (Ilmi,2014). Prinsip dasar pengeringan 
adalah memindahkan air yang terkandung di dalam bahan ke 
lingkungan sekitarnya. Mekanisme pengeringan dimulai 
dengan adanya hembusan udara panas dan kering terhadap 
bahan pangan. Kontak antara bahan dengan udara yang masuk 
menciptakan suasana yang kondusif untuk terjadinya 
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penguapan air di permukaan dengan kata lain terjadi 
perpindahan massa dan panas yang simultan. Dapat 
disimpulkan proses perpindahan panas terjadi karena adanya 
perbedaan suhu antara bahan dengan udara masuk, sedangkan 
proses perpindahan massa terjadi karena adanya perbedaan 
konsentrasi air antara bahan pangan dengan udara masuk  
(Syah, 2012). Suhu pengeringan akan mempengaruhi 
kelembaban udara di dalam alat pengering dan laju pengeringan 
untuk bahan tersebut. Pada kelembaban udara yang tinggi, laju 
penguapan air bahan akan lebih lambat dibandingkan dengan 
pengeringan pada kelembaban yang rendah (Ratnasari, 2014). 
Kandungan air bahan pakan perlu diketahui terutama untuk 
menentukan persentase zat-zat gizi secara keseluruhan. Jumlah 
kadar air yang terdapat di dalam pakan sangat berpengaruh 
terhadap susunan persentase zat-zat gizi secara keseluruhan. 
Kandungan air dari suatu bahan pakan menentukan berat 
keringnya. Hal ini disebabkan oleh makin banyaknya air yang 
teruapkan dari dalam bahan, sehingga pada saat rehidrasi akan 
mempunyai kemampuan menyerap air lebih banyak. Namun 
kemampuan penyerapan air oleh bahan yang dikeringkan pada 
suhu yang tinggi lebih dibatasi. Dengan demikian perlakuan 
panas berlebih dapat menyebabkan penurunan elastisitas 
dinding sel, sehingga kemampuan penyerapan airnya akan 
berkurang. Neuma (1972) menyatakan bahwa umumnya 
perlakuan panas yang berlebih akan merusak sifat osmotik 
dinding sel dan turgor sel yang selanjutnya dapat menurunkan 
elastisitas dinding sel, sehingga akan mempengaruhi 
kemampuan jaringan untuk menyerap dan memerangkap air. 
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Oven dipilih menjadi alat untuk pengeringan pakan 
tersebut memiliki kelebihan karena suhu dan kecepatan proses 
pengeringan dapat diatur sesuai keinginan, tidak terpengaruh 
cuaca, sanitasi, dan higiene dapat dikendalikan. Pakan Ternak 
Unggas Politeknik Negeri Jember (2016) menyatakan bahwa 
penetapan kadar air pakan menggunakan oven dengan suhu 105 
sampai dengan 110℃ selama 8 jam. Anggorodi (2005) 
menyatakan bahwa penentuan kadar air dengan cara 
dikeringkan di dalam alat pengering dengan suhu 105℃ selama 
4 sampai dengan 6 jam. Winarno (2005) menyatakan penetapan 
kadar air dilakukan dengan mengeringkan bahan dalam oven 
suhu 110℃ selama 3 jam atau sampai berat konstan. 
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian 
validasi lama waktu pengeringan yang dibutuhkan sampai kadar 
air konstan menggunakan metode oven pada suhu 105 sampai 
dengan 110℃. Herastuti et al. (1993) menjelaskan bahwa 
proses pengeringan dan penggilingan mengakibatkan 
penurunan kadar alfa dan beta karoten tepung wortel, namun 
kadar air yang diperoleh sudah cukup rendah (8,6%). Faktor 
lain yang mempengaruhi mutu produk yang dikeringkan adalah 
lama pengeringan. Ilmi (2014) menyatakan bahwa suhu 
pengeringan 60°C memerlukan waktu pengeringan 22 jam 
sampai diperoleh berat konstan (kadar air ±9,89%), sedangkan 
suhu 40°C membutuhkan waktu selama 42 jam. 
Microwave menjadi salah satu alat pendukung metode 
pengeringan yang bisa menghasilkan ketepatan waktu serta 
efisiensi waktu yang cukup baik, dikarenakan tingkat 
pengeringannya yang cukup sebentar dan berbeda dari oven ini 
yang menyebabkan digunakannya microwave sebagai alat 
pengeringan tambahan selain oven. Microwave mengeringkan 
dengan penghantar panas lewat gelombang yang bisa diatur 
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oleh pengguna sendiri. Prinsip pemanasan microwave yaitu 
menggunakan gelombang radio untuk memanaskan material 
dielektrik. Material dielektrik yang dimaksud adalah air, lemak 
dan gula (Das dkk., 2013). Menurut Azzamy (2019), frekuensi 
microwave yang diizinkan penggunaannya oleh Industrial 
Science and Medical Frequence (ISM) berkisar antara 900 MHz 
dan 2450 MHz, yang merupakan batas frekuensi yang aman 
bagi manusia. Seperti yang dilaporkan oleh Astuti (2017), 
bahwa aplikasi microwave dengan suhu tinggi menyebabkan 
perubahan protein kasar yang mempengaruhi sifat tepung. 
Kerusakan struktur protein khususnya gluten dan lemak setelah 
perlakuan microwave mempengaruhi sifat rheologi dari tepung. 
Dilaporkan juga oleh Jasin. (2015) bahwa besarnya jumlah 
penyerapan energi dengan pemanasan microwave 
menyebabkan terjadinya kerusakan makromolekul pati dan 





Gambar 1. Kerangka pikir penelitian 
 
1.6  Hipotesis 
 Penggunaan oven dan microwave berpengaruh sebagai 
metode penentuan bahan kering dari beberapa bahan pakan 
sumber energi memberikan hasil yang sama terhadap bahan 
kering dan kerapatan jenis berbasis bahan kering ditinjau dari 
bahan kering dan kerapatan jenis. 
  
Suhu 105℃ 




Bahan Makanan Ternak 
Kerapatan Jenis Kerapatan Jenis x 
Bahan kering 
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BAB II  
TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1  Pengeringan Bahan Pakan Dengan Oven dan 
Microwave 
2.1.1  Prinsip Dasar Pengeringan 
Proses pengeringan pada prinsipnya menyangkut 
proses pindah panas dan pindah massa yang terjadi secara 
bersamaan (simultan). Pertama panas harus di transfer dari 
medium pemanas ke bahan. Selanjutnya setelah terjadi 
penguapan air, uap air yang terbentuk harus dipindahkan 
melalui struktur bahan ke medium sekitarnya. Proses ini akan 
menyangkut aliran fluida di mana cairan harus ditransfer 
melalui struktur bahan selama proses pengeringan berlangsung. 
Jadi panas harus di sediakan untuk menguapkan air dan air 
harus mendifusi melalui berbagai macam tahanan agar supaya 
dapat lepas dari bahan dan berbentuk uap air yang bebas. Lama 
proses pengeringan tergantung pada bahan yang dikeringkan 
dan cara pemanasan yang digunakan (Rahmawan, 2011). Makin 
tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pengeringan makin cepat 
pula proses pengeringan berlangsung. Makin tinggi suhu udara 
pengering, makin besar energi panas yang di bawa udara 
sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang di uapkan 
dari permukaan bahan yang dikeringkan. Jika kecepatan aliran 
udara pengering makin tinggi maka makin cepat massa uap air 
yang dipindahkan dari bahan ke atmosfer. Kelembapan udara 
berpengaruh terhadap proses pemindahan uap air. Pada 
kelembapan udara tinggi, perbedaan tekanan uap air didalam 
dan diluar bahan kecil, sehingga pemindahan uap air dari dalam 
bahan keluar menjadi terhambat (Rahmawan, 2011). 
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Pada pengeringan dengan menggunakan alat umumnya 
terdiri dari tenaga penggerak dan kipas, unit pemanas (heater) 
serta alat-alat kontrol. Sebagai sumber tenaga untuk 
mengalirkan udara dapat digunakan motor bakar atau motor 
listrik. Sumber energi yang dapat digunakan pada unit pemanas 
adalah gas, minyak bumi, batubara, dan elemen pemanas listrik 
(Rahmawan, 2011). Proses utama dalam pengeringan adalah 
proses penguapan air maka perlu terlebih dahulu diketahui 
karakteristik hidratasi bahan pangan yaitu sifatsifat bahan yang 
meliputi interaksi antara bahan pangan dengan molekul air yang 
dikandungnya dan molekul air di udara sekitarnya. Peranan air 
dalam bahan pangan dinyatakan dengan kadar air dan aktivitas 
air (aw), sedangkan peranan air di udara dinyatakan dengan 
kelembaban relatif (RH) dan kelembaban mutlak (H) 
(Rahmawan, 2011). 
2.1.2  Prinsip Kerja Microwave 
Microwave adalah sebuah peralatan dapur yang 
menggunakan radiasi gelombang mikro untuk memasak atau 
memanaskan makanan. Microwave bekerja dengan melewatkan 
radiasi gelombang mikro pada molekul air, lemak, maupun gula 
yang sering terdapat pada bahan makanan. Molekul-molekul ini 
akan menyerap energi elektromagnetik tersebut. Proses 
penyerapan energi ini disebut sebagai pemanasan dielektrik 
(dielectric heating). Molekul-molekul pada makanan bersifat 
elektrik dipol (electric dipoles), artinya molekul tersebut 
memiliki muatan negatif pada satu sisi dan muatan positif pada 
sisi yang lain. Akibatnya, dengan kehadiran medan elektrik 
yang berubah-ubah yang diinduksikan melalui gelombang 
mikro pada masing-masing sisi akan berputar untuk saling 
mensejajarkan diri satu sama lain. Pergerakan molekul ini akan 
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menciptakan panas seiring dengan timbulnya gesekan antara 
molekul yang satu dengan molekul lainnya. Energi panas yang 
dihasilkan oleh peristiwa inilah yang berfungsi sebagai agen 
pemanasan bahan makanan di dalam dapur microwave 
(Desnita,2015). 
Penggunaan microwave dalam industry makanan telah 
banyak diterapkan. Hal ini disebabkan karena penggunaan 
microwave memberikan banyak keuntungan yaitu 
mempercepat proses pengeringan, meminimalkan perubahan 
warna akibat proses pemanasan dan mempercepat proses laju 
pengeringan (Azzamy,2019). Namun, microwave juga 
memiliki kekurangan yaitu temperature yang ada di dalam 
microwave tidak dapat diukur menggunakan thermometer atau 
termokopel sederhana karena memiliki energi panas cukup 
besar yang akan berinteraksi dengan logam termokopel dan 
mengakibatkan kerusakan pada alat ukur tersebut. Aplikasi 
penggunaan microwave pada dasarnya digunakan untuk 
melakukan proses pemanasan bahan pada berbagai tujuan. 
Pemanasan dengan gelombang mikro dapat diaplikasikan untuk 
berbagai tujuan misalnya pengeringan, pemanggangan, 
pemasakan, pasteurisasi, dan strelisasi.  
 
Gambar 2. Microwave (Teknologi rumah sehat) 
(Saputra, 2010) 
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2.1.3  Prinsip Kerja Oven 
Oven adalah alat untuk memanaskan memanggang dan 
mengeringkan. Oven dapat digunakan sebagai pengering 
apabila dengan kombinasi pemanas dengan humidity rendah 
dan sirkulasi udara yang cukup. Prinsip kerja Oven adalah 
menggunakan sistem panas kering melalui udara panas pada 
tekanan atmosfer.  Beberapa hal yang harus diperhatikan dalam 
menggunakan sistem udara panas adalah bahan pengemas, 
suhu, lama penggunaan, dan tekanan udara. Pengeringan oven 
(oven drying) merupakan alternatif pengeringan matahari. 
Tetapi metode pengeringan ini membutuhkan sedikit biaya 
investasi. Pengeringan oven dapat melindungi pangan dari 
serangan serangga dan debu, dan tidak tergantung pada cuaca. 
Pengeringan oven tidak disarankan untuk pengeringan pangan 
karena energi yang digunakan kurang efisien dari pada alat 
pengering (dehydrator), selain itu sulit mengontrol suhu rendah 
pada oven dan pengan yang dikeringkan dengan oven lebih 
rentan hangus (Atika,2015). Proses pengeringan yang terjadi 
pada oven yaitu panas yang diberikan pada bahan pangan dalam 
sebuah oven dapat melalui radiasi dari dinding oven, konveksi 
dan sirkulasi udara panas, dan melalui konduksi melalui wadah 
tempat bahan pangan diletakkan. Udara, gas lain dan uap air 
akan menguap akibat transfer panas secara konveksi, dan panas 
diubah menjadi panas konduksi pada permukaan bahan dan 
dinding oven. Rendahnya kelembaban udara dalam oven 
menciptakan gradien tekanan uap yang menyebabkan 
perpindahan air dari bagian dalam bahan menuju permukaan 
bahan, perluasan hilangnya air bahan ditentukan oleh sifat alami 
bahan dan laju pemanasan dan perpindahan air pada saat 
pengeringan bahan dalam oven. Perubahan ini serupa dengan 
pengeringan dengan udara panas lainnya, semakin cepat 
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pemanasan dan semakin tinggi suhu yang digunakan 
menyebabkan perubahan yang komplek pada komponen 
permukaan bahan pangan (Astuti, 2017). 
Kelebihan dari oven adalah dapat dipertahankan dan 
diatur suhunya, pengeringan dengan oven laju pengeringan 
yang lebih cepat dibandingkan dengan cara pengeringan yang 
lain, kelarutan produk karagenan yang mudah larut  dalam 
pengoperasiannya. Apabila oven tidak memiliki fan dan 
sirkulasi didalamnya maka pintu oven harus dibuka sedikit agar 
ada sirkulasi udara didalam oven, sehingga karamelisasi tidak 
terjadi. Bahan yang akan dikeringkan diletakkan pada traynya, 
bila oven yang digunkan memiliki sirkulasi, pintu oven harus 
ditutup agar suhu didalam tetap terjaga. Pengeringan dengan 
oven menggunakan udara panas. (Harrison, 2010).   
 
Gambar 3. Memmert Universal oven UF110 
(Winangsih, 2013) 
2.2  Bahan Kering 
Bahan kering merupakan salah satu hasil dari 
pembagian fraksi yang berasal dari bahan pakan setelah 
dikurangi kadar air, bahan kering (BK) adalah total zat-zat 
pakan selain air dalam suatu bahan pakan, kebutuhan bakan 




potong kebutuhan bahan kering adalah 2,5 – 3,15 % dari bobot 
badannnya Menurut (Tillman,et al,2018). Konsumsi BK 
dipengaruhi oleh bangsa, jenis ternak, palatabilitas pakan, 
umur, kualitas pakan, laju pakan dalam saluran pencernaan dan 
keadaan lingkungan. Kadar air adalah persentase kandungan air 
suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah 
(wet basis) atau berat kering (dry basis) (Immawatitari, 2014). 
Banyaknya kadar air dalam suatu bahan pakan dapat diketahui 
bila bahan pakan tersebut dipanaskan pada suhu 105⁰C. Bahan 
kering dihitung sebagai selisih antara 100% dengan persentase 
kadar air suatu bahan pakan yang dipanaskan hingga ukurannya 
tetap (Ida,dkk, 2014). Bahan pakan mengandung zat nutrisi yng 
terdiri dari air, bahan kering, bahan organik yang terdiri dari 
protein, karbohidrat, lemak dan vitamin. Azzamy (2019) 
menyatakan bahwa bahan kering terdiri dari bahan organik 
yaitu mineral yang dibutuhkan tubuh dalam jumlah cukup untuk 
pembentukan tulang dan berfungsi sebagai bagian dari enzim 
dan hormon. Penentuan bahan kering berkaitan dengan 
pengeringan sampel pakan ke dalam oven pengeringan sampai 
tercapai berat konstan. Penentuan bahan kering mempunyai arti 
penting di pertanian dengan dua alasan. Pertama, beberapa 
bahan pakan seperti hijauan, silase, limbah makanan dll 
mempunyai kadar air yang sangat tinggi. Kualitas dan nilainya 
tergantung seberapa berat susunan air terkandung di dalamnya. 
Informasi ini sangat penting, sebagai contoh untuk 
menyeimbangkan ransum yang mengandung silase atau 
pembelian bahan pakan. Alasan lain pentingnya penentuan 
bahan kering adalah analisa pakan dilakukan berdasarkan bahan 
kering. Kebanyakan analisa menggunakan ukuran sampel yang 
kecil biasanya dalam ukuran gram. Untuk menghindari 
berubahnya kandungan nutrisi dalam pakan karena berkurang 
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atau bertambahnya  kadar air dari lingkungan laboratorium, 
sangat perlu dilakukan analisa dalam bentuk kering. Tetapi 
dalam beberapa kasus, pengusaha ternak atau nutrisonist ingin 
mengetahui komposisi nutrisi dalam pakan dalam bentuk basah. 
Oleh karena itu sangat penting untuk mengkonversi dari bentuk 
kering ke basah atau sebaliknya. 
2.3  Jagung 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman 
pangan dunia yang terpenting, selain gandum dan padi.  Jagung 
termasuk sumber karbohidrat utama di Amerika Tengah dan 
Amerika Selatan, dan menjadi alternatif sumber pangan.  
Penduduk beberapa daerah di Indonesia (misalnya di Madura 
dan Nusa Tenggara) juga menggunakan jagung sebagai pangan 
pokok, selain sebagai sumber karbohidrat, jagung juga ditanam 
sebagai pakan ternak (hijauan maupun tongkolnya), diambil  
minyaknya  (dari  bulir), dibuat  tepung  (dari  bulir,  dikenal 
dengan  istilah  tepung jagung atau maizena), dan bahan baku 
industri (dari tepung bulir  dan  tepung  tongkolnya). Sikluk 
hidup jagung diselesaikan selama 80-150 hari atau dapat 
disebut sebagai  tanaman  semusim (Annual). Paruh  pertama  
dari  siklus  merupakan  tahap pertumbuhan vegetatif dan paruh 
kedua untuk tahap pertumbuhan generatif. Tinggi tanaman 
jagung  sangat  bervariasi,  meskipun  tanaman  jagung  
umumnya berketinggian  antara  1 sampai 3 meter, ada varietas 
yang dapat mencapai tinggi 6 meter. Jagung adalah komoditas 
pertanian yang prospektif untuk dikembangkan di Indonesia. 
Batang tanaman jagung beruas-ruas dan berbuku-buku, tiap 
ruas panjangnya sekitar 20 cm, keras dibagian luar dan dibagian 
dalam batang bertekstur seperti gabus. Pada umumnya tanaman 
jagung tidak memiliki anakan, namun ada yang dapat 
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membentuk anakan seperti tanaman padi. Ketika dewasa, 
tanaman jagung memiliki bunga jantan yang muncul di bagian 
puncak tanaman, bunga berbentuk malai, dan bunga betina 
berbentuk tongkol yang tumbuh dari buku diantara batang dan 
pelepah daun.  
 
 
Gambar 4. Jagung Butiran (Ida Bagus,dkk, 2014) 
Hasil tanaman ini memiliki permintaan pasar yang 
tinggi. Bersamaan dengan kesadaran akan pentingnya 
pemenuhan gizi dan laju pertumbuhan masyarakat maka 
permintaan akan komoditas tersebut terus meningkat, namun 
produktivitas dan kepemilikan lahan oleh petani semakin 
menurun. Tahun 2010-2011, berdasarkan riset Oxfam 
menunjukkan lahan pertanian meningkat menjadi 37,5%, 
namun rata-rata kepemilikan lahan tiap petani turun menjadi 0,7 
ha dari 1,5 ha. Mengingat kepemilikan lahan oleh petani 
semakin terbatas, maka diperlukan usaha atau teknik budidaya 
yang tepat untuk meningkatkan produktivitas lahan, 
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mengurangi resiko kegagalan panen dan meningkatkan hasil 
produksi serta pendapatan per satuan luas dan waktu.  
2.4  Dedak padi 
Dedak padi merupakan hasil samping dari pemisahan 
beras dengan sekam pada gabah yang telah dikeringkan melalui 
proses pemisahan dengan digiling atau ditumbuk yang dapat 
digunakan sebagai pakan ternak karena mempunyai kandungan 
gizi yang tinggi, harganya relatif murah, mudah diperoleh, dan 
penggunaannya tidak bersaing dengan manusia. Menurut 
Ikhsan (2009) produksi dedak padi di Indonesia cukup tinggi 
per tahun dapat mencapai 4 juta ton dan setiap kuwintal padi 
dapat menghasilkan 18- 20 gram dedak, sedangkan menurut 
Ilmi(2015) proses penggilingan padi dapat menghasilkan beras 
giling sebanyak 65 % dan limbah hasil gilingan sebanyak 35 %, 
yang terdiri dari sekam 23 %, dedak dan bekatul sebanyak 10 
%. Kandungan nutrisi dedak padi memiliki kandungan protein 
kasar 12%, lemak kasar 12,1%, serat kasar 13%, dan energi 
metabolisme 2400 Kkal/kg, Ca 0,20%, P 1,0%, metionin 
0,25%, dan lisin 0,45% (Jasin, 2015). 
Dedak padi bila dipergunakan berlebihan akan 
menyebabkan gangguan pencernaan. Penggunaan dedak padi 
dalam ransum unggas ada batasanya, yaitu 0 – 15 % untuk ayam 
petelur fase starter; 0 – 20 % untuk ayam petelur fase grower 
fase layer. Pada ayam broiler, itu berkisar antara 5–20%, dan 
tidak lebih dari 20 % karena akan dapat menurunkan 
produktivitas ayam (Rasyaf, 2002). Kelemahan utama dedak 
padi adalah kandungan serat kasarnya yang cukup tinggi, yaitu 
13,0% dan adanya senyawa fitat yang dapat mengikat mineral 
dan protein sehingga sulit dapat dimanfaatkan oleh enzim 
pencernaan. Inilah yang merupakan faktor pembatas 
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penggunaannya dalam penyusunan ransum. Namun, dilihat dari 
kandungan proteinnya yang berkisar antara 12-13,5 %, bahan 
pakan ini sangat diperhitungkan dalam penyusunan pakan 
unggas. Dedak padi mengandung energi termetabolis berkisar 
antara 1640 – 1890 kkal/kg. Kelemahan lain pada dedak padi 
adalah kandungan asam aminonya yang rendah, demikian juga 
halnya dengan vitamin dan mineral (Subardjo,2015). 
Penggunaan 30% dedak padi dalam ransum ternyata 
menurunkan pertambahan berat badan dan berat badan akhir 
broiler. Hal ini disebabkan karena tingginya kandungan lemak 
dan asam fitat dalam dedak padi menyebabkan fosfor yang 
terkandung di dalamnya tidak dapat diserap oleh ternak unggas 
(Susila,2016). Berdasarkan hal tersebut dedak padi tidak dapat 
digunakan secara berlebihan (Rasyaf, 2002). Menurut Hanafi 
(2001), umumnya penggunaan dedak padi lebih dari 20 % akan 
menghambat pertumbuhan karena adanya kandungan asam fitat 
dalam dedak padi yang berada dalam bentuk kompleks dengan 
protein, pektin, dan polisakarida bukan pati atau serat kasar 
sehingga protein dan fosfor sulit dicerna dan dimanfaatkan oleh 
ayam dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
Gambar 5. Dedak Padi (Ida Bagus,dkk, 2014) 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan 20% 
dedak padi dalam pakan ternyata tidak berpengaruh nyata 
terhadap konsumsi pakan dan air minum dibandingkan dengan 
kontrol (pakan dengan 10% dedak padi). Hal ini disebabkan 
karena kandungan energi termetabolis ransum adalah sama. 
Seperti dilaporkan oleh Susanti (2007), bahwa ternak unggas 
mengkonsumsi pakan untuk memenuhi kebutuhan akan energi. 
Akan tetapi, dengan adanya proses fermentasi dengan inokulan 
Trichoderma viride pada dedak padi tersebut (perlakuan C), 
konsumsi ransum menurun dibandingkan dengan perlakuan A 
dan B. Hal ini disebabkan karena keberadaan inokulan 
Trichoderma viride dalam proses fermentasi dedak padi dapat 
meningkatkan ketersediaan zat makanan, khususnya energi 
termetabolis dari dedak padi, sehingga ketersediaan energi bagi 
ayam cepat terpenuhi. 
2.5  Pollard 
Pollard adalah hasil sisa penggilingan dari gandum 
yang kaya akan protein, lemak, zat-zat mineral dan vitamin-
vitamin dibandingkan dengan biji keseluruhan, akan tetapi 
banyak mengandung polikasarida struktural dalam jumlah yang 
banyak. Polisakarida struktural tersebut terdiri dari selulosa, 
hemiselulosa, selebiosa, lignin dan silica oleh karena itu bahan 
ini sangat sesuai untuk dimanfaatkan sebagai pakan ternak 
ruminansia (Wahyudin,2016). Pollard merupakan hasil 
samping dari pengolahan gandum dengan kandungan nutrisi 
yang rendah, energi metabolisme 1140 kkal/kg, protein 11,8 %, 
serat 11,2 % dan lemak 3 % (Ichwan, 2003). Bahan baku 
utamanya yaitu gandum didatangkan dari luar negeri, tetapi 
limbahnya dapat diperoleh dari pabrik pengolahan gandum 
menjadi tepung terigu (Yaman, 2010).  
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Penggunaan pollard sebagai pakan probiotik dengan 
cara difermentasi bertujuan meningkatkan kualitas pollard serta 
memperpanjang masa simpan pollard. Fermentasi mampu 
meningkatkan nilai fungsional pollard dengan mengubah 
substrat. Cara yang dilakukan yaitu dengan memanfaatkan zat 
yang ada dalam starter untuk dikembangkan pada pollard.  
Efisiensi penggunaan pollard sebagai pakan dapat dilihat dari 
nilai konversi, yaitu kemampuan tubuh ternak untuk mengubah 
nutrisi dalam pakan yang dimakan untuk menghasilkan 
produknya, dalam hal ini pertumbuhan atau pertambahan bobot 
hidup,menurunnya nilai konversi pakan maka kemungkinan 
efisiensi pemanfaatan pakan meningkat (Varma,2001).  
 Pollard tidak mempunyai antinutrisi, tetapi penggunaan 
pollard perlu dibatasi mengingat adanya sifat pencahar yang ada 
pada pollard. Karena adanya sifat pencahar tersebut, maka 
pollard akan bernilai sangat baik apabila diberikan ada ternak-
ternak dara. Secara kualitatif kualitas pollard dapat diuji dengan 
menggunakan uji bulk density ataupun uji apung. Bulk density 
yang besar atau lebih kecil dapat berarti adanya kontaminasi 
atau pemalsuan, pada pollard sebanyak 208,7 g/l. Semakin 
banyak pollard yang mengapung, makin banyak sekam yang 
terdapat pada pollard tersebut. uji flouroglucinol dapat dipakai 
untuk menguji sekam pollard. Selain itu juga uji organoleptik 
seperti tekstur, rasa, warna dan bau dapat dipakai untuk 
mengetahui kualitas pollard yang baik. Pollard merupakan salah 
satu pakan ternak yang popular dan nilai produksi yang 
dihasilkan nampaknya lebih besar daripada yang diperkirakan 
dari kandungan protein dan kecernaan nilai zat makanannya. 
Pemberian pollard biasanya dicampur dengan butiran dan 
dengan pakan yang kaya akan protein seperti bungkil-
bungkilan. Pollard mempunyai nilai yang tinggi ketika dipakai 
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Gambar 6.  Pollard (Ida Bagus, dkk, 2014) 
Penyusunan bahan pakan konsentrat yang terdiri atas 
bahan hasil ikutan agroindustri seperti pollard  maupun hasil 
ikutan industri lain disatu sisi dapat meningkatkan ketersediaan 
protein dan energi siap pakai, namun belum mampu mengatasi 
rendahnya kandungan mineral dan vitamin mengingat hasil 
ikutan agroindustri yang dihasilkan didaerah tropis umumnya 
memiliki kandungan vitamin dan mineral yang rendah 
(Wahyudin,2016). Hasil penelitian terdahulu mengatakan 
bahwa Pollard lebih berpotensi sebagai prebiotik dibandingkan 
tepung terigu dengan kadar serat kasar dan SDF masing masing 
6,61 dan 3,24%. Biokapsul probiotik/pollard mempunyai kadar 
serat kasar , lemak dan protein kasar secara berturut turut 4,76; 
4,30 dan 20,19%. Bioenkapsulasi dengan pollard menghasilkan 
viabilitas probiotik L. casei lebih tinggi (2,4 x 108 sel/ml) 
dibandingkan bioenkapsulasi dengan tepung terigu yang 
menghasilkan viabilitas 9,3 x 107 sel/g paska fermentasi. 
Setelah 4 minggu penyimpanan (4-5 0C) viabilitas probiotik 
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yang didapatkan adalah 9,37 x 10 sel/g (bioenkapsulasi dengan 
pollard), 1,07 x 107 sel/g (bioenkapsulasi dengan tepung terigu) 
dan 1,48 x 106 sel/g (bioenkapsulasi tanpa filler). 
Bioenkapsulasi probiotik juga menghasilkan laju penurunan pH 
lebih lama ( 1 jam) dibandingkan probiotik non enkapsulasi. 
2.6  Bekatul 
Bekatul sebagai hasil samping pengolahan padi, 
memiliki kandungan gizi yang baik dan kaya akan komponen 
bioaktif. Menurut Henderson (2012) di dalam bekatul terdapat 
sejumlah senyawa fenolik, vitamin, mineral, dan kandungan 
serat pangan yang tinggi. Bekatul (bran) adalah lapisan luar dari 
beras yang terlepas saat proses penggilingan gabah menjadi 
beras, berwarna krem atau coklat muda. Dahulu masyarakat 
menilai bahwa bekatul kurang bermanfaat dan hanya dikenal 
sebagai limbah yang digunakan untuk pakan ternak dengan 
mutu rendah (Widodo,2007), akan tetapi melalui 
perkembangan teknologi yang semakin maju saat ini 
pemanfaatan bekatul sudah banyak dilakukan dalam berbagai 
bidang industry. Pemanfaatan limbah padi atau gabah terdapat 
dua bagian yang digunakan dalam pembuatan produk 
diantaranya dedak dan sekam. Bekatul merupakan komoditi 
yang berasal dari kulit ari padi-padian merupakan hasil samping 
penggilingan padi yang telah disaring dan dipisahkan dari 
sekam (kulit luar gabah). Penggilingan padi menghasilkan 
bekatul sekitar 8-12%. Bekatul dapat berasal dari beras merah, 
jagung, kedelai, gandum, dan lain- lain. Bekatul beras merah 
merupakan sumber yang baik akan protein, serat, lemak dan 
vitamin E, minyak pada bekatul antioksidan alami seperti 
orizanol, tokoferol dan tokotrienol yang dapat menurunkan 
kolesterol darah. Selain itu kandungan protein bekatul beras 
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merah lebih tinggi dibandingkan beras putih yaitu 18,52 %, 
sedangkan beras putih 15,34% Serat yang terkandung dalam 
bekatul beras merah juga relatif tinggi yaitu 8,80% (Susanto, 
2011). Dapat dilihat pada Gambar 7 
 
Gambar 7. Bekatul (Fakultas Peternakan UGM, 2018) 
 Bekatul merupakan hasil samping penggilingan gabah 
setelah beras dipisahkan dari sekam (kulit luar gabah), 
kemudian dilakukan penyosohan. Proses penyosohan dilakukan 
dua kali dimana penyosohan pertama menghasilkan dedak 
(seratnya masih kasar), sedangkan penyosohan kedua 
menghasilkan bekatul (rice bran) yang bertekstur halus gizi 
bekatul. Kandungan zat gizi yang dimiliki bekatul yaitu protein 
13,11-17,19 persen, lemak 2,52 – 5,05 persen, karbohidrat 
67,58– 72,74 persen, dan serat kasar 370,91 -387,3 kalori serta 
kaya akan vitamin B, terutama vitamin B1 (thiamin) .Secara 
morfologi, lapisan-lapisan pada bekatul mengandung sejumlah 
nutrien seperti protein, lemak dan serat pangan serta sejumlah 
vitamin dan mineral yang disajikan dalam Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan zat makanan 











Total karbohidrat kompleks  
Serat kasar  
Serat pangan  
Serat larut air  
16,61  
17,87 8,13  




(Sumber: Faria, 2012) 
Bekatul mudah rusak oleh aktivitas hidrolitik dan 
oksidatif enzim lipase yang berasal dari dalam bekatul 
(endogenous) maupun aktivitas mikroba sehingga merusak 
senyawa bioaktif. Bekatul memiliki daya jual murah atau nilai 
ekonomis yang rendah, maka bekatul dapat digunakan sebagai 
bahan makanan campuran pada produk makanan.  
 
2.7  Tepung Gaplek 
Tepung gaplek adalah bahan makanan yang diolah dari 
ubi ketela pohon atau singkong yang dikupas dan dikeringkan 
dan kemudian dijadikan tepung. Tepung gaplek memiliki 
kandungan nutrisi yang dapat memproduksi asam laktat 
sehingga dapat meningkatkan kualitas nutrisi silase (Desnita et 
al.,2015). Singkong (Manihot esculenta Crantz sin) merupakan 
tanaman pangan. Salah satu bentuk pemanfaatan singkong yang 
paling praktis yaitu diolah menjadi gaplek, kemudian diolah 
menjadi tepung gaplek, karena dalam bentuk tepung akan dapat 
mepermudah proses pengolahan selanjutnya dan juga 
penyimpanannya. Secara umum, cara pembuatan tepung gaplek 
melalui tahap pengupasan, pencucian, penghancuran, 
pengeringan, penggilingan, dan pengayakan, tepung gaplek 
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memiliki kandungan protein dan serat yang sangat rendah, 
sehingga perlu ditambahkan bahan pangan lain untuk 
menghasilkan komposisi yang tidak mengubah karakteristik 
produk. Bawang putih memiliki kandungan sejumlah 
komponen kimia yang diperlukan untuk hidup manusia berupa 
protein, karbohidrat dan lemak. Tepung gaplek memiliki 
karakteristik fisik berwarna kecoklatan dan aroma khas tepung 
gaplek. Tepung gaplek telah dapat dipergunakan sebagai 
alternatif untuk substitusi atau pengganti tepung terigu dalam 
penggunaan bahan baku kue, mie, roti kering maupun bubur 
bayi (Santoso,2012).Tepung gaplek adalah bahan pakan yang 
mempunyai kandungan nutrisi antara lain energi 3000 kcal per 
kg, protein kasar 3,3%, lemak kasar 5,3%, phospor 0,17%, dan 
kalsium 0,57% (Tsani,dkk,2020). Kandungan karbohidrat 
dalam gaplek tinggi sehingga tingkat degradasi di dalam rumen 
juga tinggi dan berlangsung cepat apabila diimbangi dengan 
pemberian pakan kaya sumber N. Dapat dilihat pada Gambar 8. 
 
 
Gambar 8. Tepung Gaplek (Murtidjo, 2001) 
Kurnianingtyas dkk. (2012) menyatakan bahwa 
penambahan akselerator tepung gaplek terbukti meningkatkan 
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kandungan bahan organik silase dibandingkan dengan silase 
kontrol yang tidak diberi tambahan akselerator. Semakin tinggi 
kadar bahan organik maka kandungan kadar abu semakin 
rendah, sebaliknya semakin rendah kadar bahan organik maka 
kandungan kadar abu semakin tinggi.  Peningkatan bahan 
organik disebabkan oleh adanya penambahan tepung gaplek. 
Semakin tinggi level penambahan tepung gaplek pada limbah 
sayuran yang dibuat silase, bahan organik silase akan semakin 
meningkat. Menurut Varma (2009), tingginya kandungan bahan 
organik silase dengan penambahan akselerator dikarenakan 
adanya tambahan karbohidrat mudah larut yang dimanfaatkan 
oleh bakteri pencerna serat kasar misalnya bakteri selulolitik, 
sehingga degradasi karbohidrat menjadi asam organik seperti 
asetat, propionat dan butirat lebih tinggi. Rendahnya kadar 
bahan organik pada penambahan tepung gaplek 
mengindikasikan tingginya kadar abu pada silase limbah 
sayuran.  Hal ini diduga karena tidak terdapat sumber 
karbohidrat mudah larut yang dapat digunakan bakteri untuk 
menjalankan aktivitasnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
kandungan BK tepung gaplek dari berbagai jenis tanaman 
singkong berkisar antara 91,77 – 92,76%, hal ini menunjukkan 
bahwa sampel yang digunakan pada penelitian dalam bentuk 
kering sehingga memiliki kandungan air yang rendah yaitu 
sekitar 10% . Kandungan BK yang digunakan pada penelitian 
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung gaplek yang 
digunakan  yaitu sebesar 87,02%. (Susila,2016). Kandungan PK 
tepung gaplek dari berbagai jenis tanaman singkong berkisar 
antara 1,86 – 3,84%, dibandingkan dengan tepung gaplek yang 
digunakan di Sukma (2013) yaitu 2,41%. Menurut Susanti 
(2007) bahwa tepung gaplek memiliki kandungan PK sebesar 
3,31%. 
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2.8  Kerapatan Tumpukan (KT) 
Kerapatan tumpukan adalah perbandingan antara berat 
bahan dengan volume ruang yan ditempatinya. Satuannya 
adalah gram/ml. Sifat ini memegang peranan penting dalam 
memperhitungkan volume ruang yang dibutuhkan suatu bahan 
dengan berat tertentu, seperti misalnya dalam pengisian silo dan 
Gudang (curah dan wadah). Elevator dan ketelitian penakaran 
secara otomatis, sebagaimana halnya berat jenis 
(Subardjo,2015). Menurut Subekti (2009) ukuran partikel 
berpengaruh terhadap kerapatantumpukan yaitu pengecilan 
ukuran partikel secara nyata akan menyebabkan penurunan nilai 
kerapatan tumpukan pada bahan. Lebih lanjut dikatakan bahwa 
selain pengecilan ukuran partikel, kandungan air juga turut 
berpengaruh nyata terhadap kerapatan tumpukan sebagian besar 
bahan pakan sumber mineral, sumber protein hewani dan 
nabati, pakan hijauan dan pakan sumber energi. Nilai kerapatan 
tumpukan akan semakin menurun bersamaan dengan naiknya 
kadar air. Lebih lanjut mengatakan bahwa kerapatan tumpukan 
lebih penting dari pada berat jenis bahan dalam pengeringan dan 




MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 
3.1  Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada 1 November 2020 – 5 
Desember 2020 dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan 
Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya. 
3.2  Materi Penelitian 
 Materi penelitian terdiri dari Jagung, Pollard,Dedak 
Halus, Bekatul, dan Tepung Gaplek yang dibeli di Kota Batu. 
3.2.1 Alat dan Bahan 
a. Bahan yang digunakan :  
Penelitian ini menggunakan 1000 g bahan pakan 
sumber energi yang terdiri dari Jagung, Pollard, Dedak Halus, 
Bekatul, dan Tepung Gaplek. 
b. Alat yang digunakan : 
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
oven dengan suhu 105℃ dengan waktu pengeringan selama 
kurang lebih 6 jam dan menggunakan microwave dengan suhu 
60℃ dengan waktu pengeringan kurang lebih 10 menit, lalu 
disimpan ditempat yang kedap udara untuk menunggu waktu 
selanjutnya agar tidak mengurangi kadar air bahan pakan 
tersebut. 
c. Bahan dan Alat Analisa: 






3.3  Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode 
percobaan laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) Pola Tersarang. Perlakuan yang digunakan sebanyak 8 
perlakuan dengan 4 ulangan yang masing-masing ulangan 
terdiri dari 4 sampel dengan total 16 sampel. Pengacakan 
dilakukan pada saat setiap Bahan Pakan mulai dimasukkan 
kedalam Oven dan Microwave sebagai sampel percobaan. 
Penelitian ini dilakukan dengan mengeringkan bahan pakan 
agar dapat menghasilkan uji analisis Bahan Kering (BK).  
Rincian perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Percobaan dengan sepuluh perlakuan yang dicobakan 
dan empat kali ulangan. 
Perlakuan Proporsi Sampel 
P0 Pemanasan sampel Jagung dengan oven 
selama 6 jam (100 g jagung butiran , 





Pemanasan sampel dengan microwave 
selama 10 menit (100 g jagung butiran , 
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3.4  Prosedur Penelitian 
3.4.1  Tahap Persiapan 
1.  Persiapan Bahan Baku Pakan 
Bahan pakan sumber energi yang akan dipakai 
sebanyak 1000g dan total sampel yang akan digunakan 
sebanyak 100 g disiapkan di setiap tempat agar tidak 
tercampur dengan bahan-bahan yang lain ini dilakukan 
agar bahan yang digunakan agar bisa kedap udara dan 




2.  Persiapan Alat 
Oven yang digunakan ialah oven bersuhu 105℃ dan 
Microwave yang digunakan ialah bersuhu 60℃. 
3.4.2  Tahap Pelaksanaan 
1.  Penelitian tahap pertama yaitu persiapan bahan baku 
2.  Penelitian kedua yaitu uji kadar bahan kering 
Tahapan yang dilakukan dalam proses uji bahan kering 
adalah sebagai berikut 
Persiapan bahan baku : 
• Jagung, Pollard , Bekatul , Dedak halus, dan Tepung 
gaplek 
• Pengujian kadar bahan kering 
• Menggunakan Oven dan Microwave 
 
3.5  Variabel Pengamatan 
1. Perbandingan Waktu Pengujian 
Pengeringan dengan menggunakan oven dan juga 
microwave ,  Kemudian dilakukan perhitungan nilai  
kadar bahan kering. 
2. Kadar Bahan Kering 
• Cawan porseling yang bersih dimasukkan ke dalam 
oven dan pada suhu 105 C selama  jam kemudian 
didinginkan kedalam desikator selama 30 menit dan 
ditimbang (a gram)  
• Sampel sebanyak ± 100 g dimasukkan ke dalam cawan 
porselin dan ditimbang bersama-sama (b gram). 
 • Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105° C 
selama 6  jam dan setelah kering didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang kembali (c gram) 
36 
Hasil pengamatan dihitung berdasarkan rumus berikut : 
Kadar Air =(𝑏 − 𝑎)/(𝑐 − 𝑎) 𝑥 100% 
Kadar Bahan Kering = 100% - Kadar Air 
Keterangan :  
a = berat cawan kosong (gram) 
b = berat cawan + sampel sebelum dioven (gram) 
c = berat cawan + sampel setelah dioven (gram) 
 
3.6  Analisis Data 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Pola Tersarang dengan 10 perlakuan dan 4 kali ulangan. 
Pengaruh perlakuan apabila terjadi pada hasil penelitian yang 
telah dilaksanakan maka dilanjutkan dengan uji Nestep. Model 
matematik untuk Rancangan Acak Lengkap Pola Tersarang 






















Yij  = Nilai pengantar pada perlakuan ke-i ulangan ke-j 
µ    = Nilai tengah umum 
πi   = Pengaruh perlakuan ke-i 
βij  = Kesalahan (galat) percobaan pada perlakuan 
i    =  Perlakuan (1, 2, 3 dan 4) 
j    =  Ulangan (1, 2, 3, 4, dan 5) 
3.7  Batasan Ilmiah 
Bahan Kering : Bahan kering merupakan salah satu hasil 
dari pembagian fraksi  yang    berasal dari 
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bahan pakan setelah dikurangi kadar air, 
bahan kering (BK) adalah total zat-zat pakan 
selain air dalam suatu bahan pakan, 
kebutuhan bakan kering ini dipenuhi dari 
hijauan dan konsentrat. 
Microwave : Sebuah gelombang elektormagnetik dengan 
Panjang gelombang antara 1 milimeter 
sampai 1 meter dan berfrekuensi antara 300 
megahertz sampai 300 gigahertz. 
Oven : Sebuah peralatan dapur yang digunakan 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengamatan serta Analisa statistik pengaruh 
perlakuan terhadap bahan kering oven dan microwave, 
kerapatan jenis, dan kerapatan jenis x bahan kering 
diperlihatkan pada lampiran 4,5,6. Rataan hasil penelitian pada 
masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 4. 
Tabel 4. Rataan bahan kering oven, microwave, kerapatan jenis, 





JG 86,37±4,15 87,95±4,74 
P 87,85±1,7 89±1,03 
B 88,04±4,26 90,64±4,98 
TG 88,32±1,1 89,77±1,02 
KJ (kg/l) 
JG 801,8±4,91A 804,3±4,42A 
P 481,23±0,87B 480,6±1,15B 
B 608,3±1,19C 601,4±1,17C 
TG 621±1,32D 620,3±0,57D 
KJ x BK (%) 
JG 69,26±3,45a 70,73±3,47a 
P 42,28±0,54b 42,78±0,53b 
B 53,55±2,49bc 54,51±2,99bc 
TG 54,97±0,73cd 55,69±0,59cd 
Sumber: Hasil analisis Laboratorium Nutrisi dan Makanan 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya 
(2020) 
4.1  Pengaruh Perlakuan Terhadap Bahan Kering 
Menggunakan Oven 
Tabel 3 menunjukkan bahwa hasil laboratorium  bahan 
kering yang telah dilakukan pada bahan makanan ternak  yaitu 
jagung memiliki kandungan BK sebesar 86,37%. Menurut 
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Desnita (2015) bahwa bahan kering jagung yang dihasilkan 
oleh oven sebesar 86% hal ini dapat diartikan sebagai acuan 
bahwasanya hasil penelitian yang telah dilakukan hampir sama 
dengan hasil laboratorium yang telah dilakukan. Menurut Tsani 
(2020) hasil laboratorium menunjukkan bahan kering oven pada 
jagung sebesar 90%, dapat dilihat bahwa bahan kering dalam 
penelitian memiliki kandungan bahan kering yang lebih tinggi 
dari hasil penelitian yang telah dilakukan. 
 Hasil laboratorium  bahan kering yang telah dilakukan 
pada bahan makanan ternak  yaitu  bekatul memiliki kandungan 
BK sebanyak 87,85%. Menurut Jasin,dkk (2015) bahwa bahan 
kering bekatul yang dihasilkan oleh oven sebesar 92,49% hal 
ini menunjukkan bahwa hasil laboratorium yang telah 
didapatkan jauh dari hasil penelitian Jasin,dkk (2015) 
banyaknya faktor perbedaan hasil bahan kering dikarenakan 
perbedaan waktu dan suhu yang dipakai selama proses 
penelitian. Penelitian  NRC (2016) menunjukkan bahan kering 
oven pada bekatul sebesar 89%, dapat dilihat bahwa bahan 
kering dalam penelitian tersebut memiliki kandungan bahan 
kering yang lebih tinggi dari hasil penelitian yang telah 
dilakukan sebelumnya, itu menunjukkan bahwasanya alat 
ataupun oven yang digunakan berbeda disetiap laboratorium. 
  Kandungan bahan kering yang telah dihasilkan  pada 
bahan makanan ternak pollard memiliki kandungan BK sebesar 
88,04%. Menurut Ikhsan (2009) bahwa bahan kering pollard 
yang dihasilkan oleh oven sebesar 87,02%. Hal ini dapat 
diartikan bahwasanya hasil penelitian yang telah dilakukan 
hampir sama dengan hasil laboratorium yang telah dilakukan 
dan memungkinkan untuk mencapai standar bahan kering yang 
sudah dilakukan penelitian sebelumnya. 
Hasil bahan kering pada bahan makanan ternak Tepung 
40 
Gaplek memiliki kandungan BK sebesar 88,32%. Menurut 
Indradewi (2016) bahwa bahan kering Tepung gaplek  yang 
dihasilkan oleh oven sebesar 86% hal ini dapat diartikan 
bahwasanya hasil penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 
lebih tinggi dari hasil laboratorium yang sudah dilakukan 
sebelumnya. Ini mengartikan bahwa faktor-faktor yang 
mempengaruhi suatu bahan bisa terjadi karena tiap bahan yang 
telah dipakai berbeda-berbeda.   
4.2  Pengaruh Perlakuan Terhadap Bahan Kering 
Menggunakan Microwave 
Hasil pengamatan dan rataan analisis statistik 
presentase perlakuan bahan kering menggunakan microwave 
dapat dilihat pada lampiran 4. Adapun persentase dari bahan 
kering pakan ternak dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3 menunjukkan bahwa hasil laboratorium  bahan 
kering yang telah dilakukan pada bahan makanan ternak yaitu 
perlakuan P0 (87,95±4,74), perlakuan P1 (89±1,03), perlakuan 
P2 (90,64±4,98) dan perlakuan terakhir P3 (89,77±1,02), sama 
halnya dengan nilai rataan persentase dari hasil penelitian 
sebelumnya tidak jauh berbeda dengan hasil laboratorium yang 
sudah dilakukan. 
 Hasil laboratorium  bahan kering yang telah dilakukan 
pada bahan makanan ternak  yaitu  bekatul memiliki kandungan 
BK sebanyak 87,85%. Menurut Astuti (2017) bahwa bahan 
kering bekatul yang dihasilkan oleh oven sebesar 92,49% hal 
ini menunjukkan bahwa hasil laboratorium yang telah 
didapatkan jauh dari hasil penelitian Astuti (2017) banyaknya 
faktor perbedaan hasil bahan kering dikarenakan perbedaan 
waktu dan suhu yang dipakai selama proses penelitian. 
Penelitian  NRC (2016) menunjukkan bahan kering microwave 
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pada bekatul sebesar 89%, dapat dilihat bahwa bahan kering 
dalam penelitian tersebut memiliki kandungan bahan kering 
yang lebih tinggi dari hasil penelitian yang telah dilakukan 
sebelumnya, itu menunjukkan bahwasanya alat ataupun oven 
yang digunakan berbeda disetiap laboratorium. 
Hasil bahan kering pada bahan makanan ternak Tepung 
Gaplek memiliki kandungan BK sebesar 88,32%. Menurut 
Ida,dkk (2014) bahwa bahan kering Tepung gaplek yang 
dihasilkan oleh oven sebesar 86% hal ini dapat diartikan 
bahwasanya hasil penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 
lebih tinggi dari hasil laboratorium yang sudah dilakukan 
sebelumnya. Ini mengartikan bahwa faktor-faktor yang 
mempengaruhi suatu bahan bisa terjadi karena tiap bahan yang 
telah dipakai berbeda-berbeda kadar airnya. 
 Kandungan bahan kering yang telah dihasilkan  pada 
bahan makanan ternak pollard memiliki kandungan BK sebesar 
88,04%. Menurut Ilmi (2014) bahwa bahan kering pollard yang 
dihasilkan oleh oven sebesar 87,02%. Hal ini dapat diartikan 
bahwasanya hasil penelitian yang telah dilakukan hampir sama 
dengan hasil laboratorium yang telah dilakukan dan 
memungkinkan untuk mencapai standar bahan kering yang 
sudah dilakukan penelitian sebelumnya 
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4.3  Pengaruh Perlakuan Terhadap Kerapatan Jenis 
(KT) 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan nilai 
kerapatan tumpukan pakan sumber energi menunjukkan bahwa 
kerapatan tumpukan antar partikel berpengaruh sangat nyata ( P 
< 0,05 ). Uji Beda Nyata Terkecil (BNT ) Kerapatan Jenis x 
Bahan Kering yang mendapat nilai tertinggi pada perlakuan P2 
dan terendah pada perlakuan P1. Nilai kerapatan tumpukan 
pada perlakuan P0, P1, P2 dan P3 keempat perlakuan tersebut 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,05) terhadap 
kerapatan tumpukan. Rata – rata kerapatan tumpukan tiap 
perlakuan yaitu P0 (801,8), P1 (481,23), P2 (608,3), P3 
(621,21). Data yang diperoleh menunjukkan bahwa ukuran 
pertikel sangat mempengaruhi kerapatan tumpukan karena 
semakin besar ukuran partikel semakin kecil kerapatan 
tumpukan yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan nilai kerapatan 
tumpukan akan semakin menurun bersamaan dengan 
meningkatnya volume ruang yang di tempati. Hal ini berbeda 
dengan yang dikemukakan oleh Martunis ( 2012 ) dalam (Ilmi 
2014) bahwa ukuran partikel berpengaruh terhadap keraptan 
tumpukan yaitu pengecilan ukuran partikel secara nyata akan 
menyebabkan penurunan nikai kerapatan tumpukan pada bahan 
pakan jagung, sorgum, bungkil karet dan zeolit. Santoso (2009) 
mengemukakan bahwa nilai kerapatan tumpukan berbanding 
terbalik dengan kandungan air dan partikel asing dalam bahan, 
sehingga peningkatan kandungan air atau partikel asing akan 
menurunkan nilai kerapatan tumpukan bahan pakan. 
Selanjutnya Nursiyanto (2018) mengatakan bahwa 
selain pengecilan ukuran partikel, kandungan air juga 
berpengaruh nyata terhadap kerapatan tumpukan sebagian besar 
sumber protein hewani dan nabati, pakan hijauan dan bahan 
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pakan sumber energi. Kerapatan tumpukan (bulk density) 
adalah perbandingan antara berat bahan dengan volume ruang 
yang ditempatinya. Menurut Atika (2015). kerapatan tumpukan 
menunjukkan porositas bahan, yaitu jumlah rongga udara yang 
terdapat diantara partikel-partikel bahan. 
4.4  Pengaruh Perlakuan Terhadap Kerapatan Jenis x 
Bahan Kering (KT x BK) 
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan nilai 
kerapatan tumpukan x bahan kering pakan sumber energi 
menunjukkan bahwa kerapatan tumpukan antar partikel 
berpengaruh sangat nyata ( P < 0,05 ). Uji Beda Nyata Terkecil 
(BNT ) Kerapatan Tumpukan jagung kuning hibrida varietas 
bima-1 yang mendapat nilai tertinggi pada perlakuan P1 dan 
terendah pada perlakuan P3. Nilai kerapatan tumpukan jagung 
kuning hibrida varietas bima-1 pada perlakuan P0, P1, P2 dan 
P3 keempat perlakuan tersebut menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P < 0,05) terhadap kerapatan tumpukan. Rata – 
rata kerapatan tumpukan jagung kuning hibrida varietas bima-1 
tiap perlakuan yaitu P0 (69,26), P1 (42,28), P2 (53,55), P3 
(54,97). Data yang diperoleh menunjukkan bahwa ukuran 
pertikel sangat mempengaruhi kerapatan tumpukan karena 
semakin besar ukuran partikel semakin kecil kerapatan 
tumpukan yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan nilai kerapatan 
tumpukan akan semakin menurun bersamaan dengan 
meningkatnya volume ruang yang di tempati. Desnita (2015) 
mengatakan bahwa selain pengecilan ukuran partikel, 
kandungan air juga berpengaruh nyata terhadap kerapatan 
tumpukan sebagian besar sumber protein hewani dan nabati, 
dan bahan pakan sumber energi. Kerapatan tumpukan (bulk 
density) adalah perbandingan antara berat bahan dengan 
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volume ruang yang ditempatinya. Menurut Simanjuntak (2014). 
Azzamy (2019) mengemukakan bahwa nilai kerapatan 
tumpukan berbanding terbalik dengan kandungan air dan 
partikel asing dalam bahan, sehingga peningkatan kandungan 
air atau partikel asing akan menurunkan nilai kerapatan 





BAB V  
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1  Kesimpulan 
 Berdasarkan penelitian mengenai penggunaan oven    
dan microwave terhadap bahan pakan sumber energi dapat    
disimpulkan bahwa penggunaan memberikan hasil yang sama    
terhadap Bahan Kering dan Kerapatan Jenis. Penggunaan 
microwave lebih efisien dan efektif dalam penentuan bahan 




 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 
pengaruh pengggunaan oven dan microwave untuk 
menghasilkan bahan kering agar nilai gizi dari setiap sampel 
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Lampiran 1. Data Bahan Kering (%) 















































































Σ = 353,29% 
= 88,32% 
Sd= 1,1 




Lampiran 2. Data Kerapatan Jenis (kg/l) 
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 = 621 
Sd= 1,32 
Σ = 2481,3 





Lampiran 3. Data Kerapatan Jenis x Bahan Kering (%) 
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Lampiran 4. Analisis Statistik Persentase Bahan Kering 
Perlakuan Alat 
Ulangan 
T P TOTAL 
1 2 3 4 
P0 
Oven 80,28 87,4 88,28 89,54 345,5 
697,32 
2831,86 
Microwave 81 88,82 90,9 91,1 351,82 
P1 
Oven 86,23 88,34 88,39 88,45 351,41 
707,44 
Microwave 87,47 89,32 89,52 89,72 356,03 
P2 
Oven 81,84 88,66 90,72 90,94 352,16 
714,73 
Microwave 83,32 92,15 92,58 94,52 362,57 
P3 
Oven 86,67 88,85 88,87 88,9 353,29 
712,37 
Microwave 88,26 90,02 90,27 90,53 359,08 
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a. Faktor Koreksi (FK) 
FK   = 







a x b x r
 
   = 
2831,862




b. JK Total :…(#disini)Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 




c. Jumlah kuadrat perlakuan T yang tersarang dalam P (JKT 
(P)) 
JKT(P)  =  
=  
= 25,39738 
d. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
 






e. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  




SK DB JK KT F hitung F tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 22,345 7,448371 0,681805 3,01 4,72 
T(P) 4 25,39738 6,349344 0,581202 2,78 4,22 
Galat 24 262,1879 10,9245 
   
Total 31 309,9304         
Keterangan: FHitung< dari FTabel, menunjukkan bahwa 
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,01) terhadap persentase bahan kering 
oven dan microwave. 
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T P Total Sd 
1 2 3 4 
Jagung 





Microwave 65,62 71,46 73,02 72,82 282,92   
Bekatul 
Oven 41,47 42,42 42,53 42,66 169,08 
340,22 
  
Microwave 42,01 42,86 43,19 43,08 171,14   
Polard 
Oven 49,92 53,91 55,14 55,21 214,18 
432,21 
  
Microwave 50,09 55,65 55,55 56,74 218,03   
Tp.Gaplek 
Oven 53,96 55,07 55,72 55,11 219,86 
442,6 
  
Microwave 54,81 55,84 55,93 56,16 222,74   
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a.  Faktor Koreksi (FK) 
FK = 











4 x 2 x 4
 
 
b. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP =  
=  
= 422547,1675 
c. Jumlah kuadrat perlakuan T yang tersarang dalam P (JKT 
(P)) 
 
JKT(P) =  
=  
=111,8675 
d. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG =  
=  
= 152,84  
  
64 
e. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
 







    
  
TABEL ANOVA 




P 3 422547,168 140849,0558 22117,1 3,01 4,72 ** berbeda sangat nyata 
T(P) 4 111,8675 27,966875 4,391553 2,78 4,22 ** berbeda sangat nyata 
Galat 24 152,84 6,368333333           
Total 31 52492162             
Keterangan: Fhitung>Ftabel, menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,05) kerapatan jenis, maka dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan’s. 
   
Uji Jarak Berganda Duncan’s (UJBD) Kerapatan Jenis 
 SE= =1,594 
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a. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP =  
=  
= 422547,1675 
b.   Jumlah kuadrat perlakuan T yang tersarang dalam P (JKT 
(P)) 




c. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG =  
=  
= 152,84  
d. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
 






  DB JK KT F Hitung F Tabel Notasi Ket 
5% 1% 
P 3 3044,134 1014,711 199,7411 3,01 4,72 ** berbeda sangat nyata 
T(P) 4 7,771313 1,942828 0,382437 2,78 4,22 tn tidak berbeda nyata 
Galat 24 121,9232 5,080132           
Total 31 3173,828             
Keterangan: Fhitung>Ftabel, menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh berbeda    
sangat nyata (P<0,05) kerapatan jenis, maka dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan’s. 
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Uji Jarak Berganda Duncan’s (UJBD) Kerapatan Jenis 
 SE= =1,594 
Tabel Kodifikasi 
Perlakuaan Rataan Notasi 
P2 85,055 a 
P3 108,053 b 
P4 110,65 bc 











menjadi bahan kering 
 
Oven 
 
Penimbangan sampel 
sebelum dikeringkan 
 
Microwave 
 
